Levaduras autoctonas=
vino de calidad
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El Centro de Tecnologia Agroalimentaria (CTAA) cuenta con un banco de
B14 cepas de levaduras vinicas autoctonas, aisiadas de mostos en fer-
mentacion de las distintas denominaciones de origen y zonas vitivi-
nicoias aragonesas.

Il Los estudios que se astan realizando en la actualidad de identifica-

I cion y caracterizaacn enologica de estas cepas, permitiran en un

| futuro disponer de aguellas levaduras que estén mejor adaptadas a
¢ada zona y ofrecer a los endlogos con este cultive autoctono una
herramienta de trabajo para controlar vy mejorar la calidad de sus fer-
mentaciones y aportar un caracter diferenciador a sus caldos.

Marraz de
ACTOfe e nTRCION.

La fermenta-
cion es un fendémeno que

N estos tltimos afios las bodegas aragonesas han
realizado un esfuerzo importante de modermiza-
cién de sus instalaciones para adecuarlas a un
mercado cada vez mds exigente, que demanda
una creciente calidad y homogeneidad en €l pro-
ducto.

Las nuevas tecnologias,
como el control de tempera-
puras de fermentacion, el
disefio de maquinaria cui-
dadosa con la uva v el
vino y la utilizacién de
nuevos materiales como
el acera inoxidable, son
frecuentes actualmente
en lasbodegas.

Alcanzada ya esta fase

se produce espontinea-
mente €n ].E-'.'l ﬂEtUITi]EIH
v en €l participa una
oran diversidad de
especiesde levaduras.
Todas las investi-
FACIONCS SOSTICNEN Jque
no la totalidad de las
levaduras que toman parte en

la fermentacién espontdnea son beneficiosas para la obten-
ciénde un productofinal de calidad. Algunas son generadoras
deacidez volatil o de olores a sulthidrico, o noagotan la totali-
dad de losazicares del mosto. Estoesdebidoaque notodas tie-
nen buenas aptitudes fermentativas y difieren en su capacidad
paraformar dererminados compuestos secundarios. En conse-

Colonia aislada

tecnologica, Arapdn también

ha empezado a introducir la bio-
tecnologia en la elaboracién de sus vinos
y se ha sumado a una pracrica que hasta hace poco no era
habirual, al menos en los patses de gran rradicion vitivinico-
la. Esta practica consiste en lainoculacion de losmostos.con
levadura seleccionada deshidrarada.

En la actualidad las bodegas aragonesas invierten alre-
dedor de 150 mil euros (25 millones de pesetas) en la com-
pra de levadura seca activa para realizar las fermentaciones
de sus mostos.

de levaduras,

Laslevaduras v el vino

Las levaduras son unos hongos microscopicos que se
encuentran en verano en el hollejo de las uvas y son las res-
ponsables de la transtormacion del mosto en vino mediante
el fendmeno conocido como fermentacion alcohdlica.
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cuencia, se obtienen vinos no solo de calidad variable sino a
veces defectuosa.

Este hecho es conocido desde que Louis Pasteur (1876)
identifics la levadura como el microorganismo responsable
de la fermentacién alcohélica y afirmé que «el gusto v la
calidad del vino dependen en gran parte de la naturaleza
especifica de las levaduras que se desarrollan durante la fer-
mentacion de los mostos».

Fermentacion espontinea y fermentacidn dirigida
Estudios posteriores han resuelto la dindmica de una
fermentacién espontdnea, mostrando que durante la mis-
ma se produce una sucesién de especies. En una primera
tase, se desarrollan levaduras de bajo poder fermentativo y
potencialmente producroras de acidez volatil, como Klo-
eckera, Pichia, Candida, etc. Estas cepas pronto se ven des-
plazadas por el crecimiento rdpido de Saccharomyces, resis-



Localizacion, metodologia, planteamiento general del proyecto y primeros resultados
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cuatro denominaciones de ongen: D.0O. Cari-
‘fiena, D.0. Campo de Borja, D.0. Somontano,
B.O. Calatayud, ysebseh&m*ﬁhvmimias
delBajo Aragonyas CincoVillas.

Hasta el momento, se han obtenido 54
‘muestras de mostas pertenecientss a distintas

variedades devidy a 13 localidadesde lasdife-
rentes zonas productoras, habiéndose aislado
un ttalde814 cepas defevaduras.

Lz eleccién de las lugares, las variedades
ylos momentos de muestreo, se ha realizado
tras los contactos mantenigdos con los endla-
gesde Hashcmgaﬁ conobjeto de quesean lo
més representativos y caracteristicos de cada
denominacion de origen.

D. 0.Carinena Paniza Macabeo
Carifiena Garnachatinta 18 262
Alrmonacid Temptanilo
Longares
D.0.Campo Fuendeialon Macabeo
deBerja
Magallon Garnachatinta 13 248
Bona Tempranillo
D.0. Somontano Salas Altas Macabeg 4 70
SalasBajas Tempranilio
Maristel
Cabernet
D. 0. Galatayud Miedes Macabeo 11 179
Maluenda Garnacha
Villarroya de [z Sierra Robal
Bajo Aragon Valderrobres Garnachablanca 2 30
Garnachatinta Mapa de Aragdo con las demominacio-
Cinco Villas Sierradeluna Garnachatinta - nes de origen v los municipios destaca-
i e ek sl S e doy sobre los gue se han realizado los
LIORE - = o o s e i | Rl st o uestreos,

tente al etanol y que es la responsable de la mayor parte de
la fermenracién, siendo la levadura dominante al final del
Proceso.

Esratlora indigena es propia de cada comarca vitivinico-
la, pero puede sufrir variaciones cualitativas v cuantitativas
en cada campana en funcion de diversos facrores, rales
como cambios en las condiciones climédricas de la zona, gra-
do de madurez de la cosecha, uso de fungicidas, estado sani-
tariode lauva y variedad. Estas vartaciones en laflora inicial
pueden influir notablemente en la calidad del vino, obte-
niéndose ademds productos irregulares durante la misma
campana y de un afio a otro.

En un momento en gue el endlogo ejerce un gobierno
cada vez mds fino sobre los pardmetros fisico-quimicos de la
vinificacién v en que la tecnologia ha alcanzado un gran
desarrollo, aguél no puede aceptar que el conrtrol del agente
biolégico de lavinificacionse le escape.

Asi, para que la obtencidn de buenos vinos no sea un
mero fruto del azar, los estudios se han dirigido hacia una
seleccion de aquellas cepas que mejor responden a las dis-
tintas exigencias recnoloeicas v se ha llegado a demosrrar la

conveniencia de la priacrica de la siembra del mosto con
levaduraseleccionada en formadeshidrarada.

Con esta técnica se consigue un arrangue rapido de la
fermentacién, una fermentacion completa y regular y una
homogeneidad y uniformidad en el producto resultante afio
trasano.

Ahora bien, las levaduras disponibles en el mercado han
sidoaisladasy seleccionadas en otras zonas o en otros paises y
se comportan bien cuando se utilizan en los lugares de origen.
Sin embargo, en la pricrica, se ha observado que el empleode
estas levaduras fordneas, aisladas en zonas cuyas condiciones
agroclimaticas son muy diferentes a las nuestras, no siempre
conduce a la calidad de vino esperada. Los inconvenientes
mds frecuentes son gque no siempre agotan la totalidad de los
aziicares cuandose utilizanen los mostos de nuestra regién, de
elevada riqueza sacarimérrica, y que producen una estandari-
zacién de los vinos de diferentes zonas por la utilizacionde los
mismos cultivos microbianos. La explicacién es que las leva-
duras seleccionadasle han sido en unas condiciones determi-
nadas (variedades, clima, condiciones de fermentacion) no
extrapolablesen la mayoria de loscasos.




Levadura local seleccionada

Tratando de resperar la complejidad v tipicidad de los
vinos, lasdltimas investigaciones se centran en la basqueda
de cepas de levaduras seleccionadas especificamente para
cada zona, bien adaptadas por tanto a una regién, 3 una
variedad, a un tipo de vino, dando origen al concepto de
«levadura local seleccionada~.

Ante esta problemérica, planteada en su dia por los ené-
lopos aragonesesen la Mesa Sectorial de la Vid v el Vino (cre-

ada como foro de debate del sector vitivinicola y
disuelta en la actualidad), aren-
diendo a las directrices de I'Office
Internarionnal de la Viene et du
Vin, v tal como han hecho otros
centros enolégicos, el CTAA ha
iniciado desde hace varios anos el
estudio de identificacion y selec-
cionde levadurasautdGeronas.

La seleccion de levaduras
autOctonas constituyve hoy una activi-

dad de esencial importancia dentrodel cam-
poenaldgico yriene como fin introducirotroorden de control
sobre la tipicidad ypeculiaridad de los vinos.

Con este trabajo en curso se pretende seleccionar, a partir
de la microflora salvaje existente en los vifiedos de Aragon,
una serie de cepas de levaduras que respondan adecuadamen-
tealoscriteriosde seleccion adoptados para mejorar la calidad
de sus vinos, de manera que potencien los caracteres diferen-
ciadores y de tipicidad en las distinta zonas producroras y que
aseguren la obtencién de productos homogéneos todos los
anos, elementos todos ellos que han demostrado ser impres-
cindibles en el momento socioeconémico actual para que un
productoseacompetitivo.

Primeros resultados

Los datos procesados hasta €l momento muestran los
siguientes resulrados:

Siatendemos a la distribucién de especies halladaen los
mostos en fermentacién, destaca un amplio predominio de
Saccharomyces cereviseae en las (lrimas fases fermentarivas,
mientras que Kloeckera apicidata es la especie de mayor fre-
cuencia en la primera. Estos datos concuerdan con lo referi-
doen la bibliogratia, siendo K. apiculata una levadura que se
desarrolla en los primeros estadios de la fermentacion y
pronto sucumbe ante la creciente concentracion de alcohol
generado por S. cereviseae, especie que conduce mayorita-
riamente la fermentacion y persiste al final de la misma por
snaltaresistenciaal eranol.

En la etapa posfermentativa o de formacién de velo, se
han identificado levaduras «flor» pertenecientes a las espe-
cies Saccharomyces hispanica y S. montuliensis, habiruales
ambasen la vinificacion tipica de los vinos de ] erez, de «crian-
za bajo velo o crianza biolégica», aunque presentes rambién
en algunas otras zonas de Espafia. Estas cepas, capaces de cre-
cer v formar velo en vinos de 15° de alcohol, dotandoles de
unas caracteristicas quimicas y organolépticas determinadas,

28

Levadura =flor=. Vel de Saccharomees hispanica.

serian especialmente interesantes si se decidiera rescatar una
antigua tradicion de la D.O. Carifiena en la que se realizaba
este ripo de vinificacién que algunos llaman Pajarilla y de la
quequeda comotestimoniouna bodegaen laacrualidad.

También se ha derecrado la presencia de Saccharomyces
bayanus en la etapa postfermentativa, muy interesante para
realizar la seeunda fermenracién en la elaboraciéon de cava,
dadas sus caracreristicas de tolerancia al etanol v su alto
poderalcohdgeno.

En cuanto a las pruebas de seleccion efectuadas, el 80%
de las levaduras del género Saccharomyces tiene un buen
poder fermentativo, destacando especialmente algunas
cepas de S. cereuiseae, que han Ilegado a producir vinos de
elevado gradoalcohdlico (entre 15’6 y 18 % en volumen).

Estos resultados se muestran muy prometedores, por lo
que estas cepas son muy interesantes para conducir la fer-
mentacién de los mostos de nuestra region, de elevada
riqueza sacarimétrica, lo que produce un agotamiento total
de los azticares, y para realizar refermentaciones en el caso de
paradas de fermentacion, debiendo confirmarse su bondad
con el resto de pruebas de seleccién.
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